






Penambahan daun singkong dan lama simpan berpengaruh nyata 
terhadap kadar air nugget ayam daun singkong pada tingkat signifikasi 5%. 
Kadar air yang dihasilkan selama penyimpanan 28 hari antara 63,048 ± 
1,60% sampai 60,30±0,28%.  
4.2. Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait dengan sifat 
fisikokimia dan organoleptik dari nugget ayam daun singkong selama 
penyimpanan di freezer. 
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